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Weitersagen  Seite drucken

Zutaten

4 EL Wasser oder Weillwein
Y2 TL gekornte Briihe

4 Eigelb

1 Msp Starke

120 g Butter

Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Zubereitung

4 EL Bruhe aus %2 TL gekdrnter Briihe herstellen und abkiihlen lassen.
Eigelb mit Flissigkeit und Starke schaumig schlagen, nach und nach die Butterflocken einarbeiten.
Wenn die SolRe stockt, wiirzen und mit Zitronensaft abschmecken.

Spargel mit Krabben-Hollandaise

http://www.aeg.at/Tem plates/Main/CookingClub/Pages/R ecipePage.aspx ?epslanguage=de-AT &ld=4584
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